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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: mundtligt gennemgået
varemodtagelsesprocedurer samt vareudleveringsprocedurer.
Observeret hygiejne under oplagring i køleenheder,
temperaturer i køleenheder. Desinfektionsmiddel. Mundtligt
gennemgået procedurer vedr. fremmelegemer.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktionslokaler samt opvaskeområde.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: virksomhedens autoriserede lokaler. Ingen
anmærkninger. Konkret vejledt om mulig
opdatering/vedligehold af døre i virksomheden pga. slid som
øger risiko for fremmedlegemer/minimerer en optimal
rengøring.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Skadedyrssikring
af følgende lokaler: Porduktionslokaler, indgang, opvask
herunder anvendelse af insektnet for vinduer.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse vedr.
varemodtagelse og fremmelegemer. Virksomhedens skriftlige
egenkontrolprogram (HACCP-plan) for varemodtagelse.
Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens
gennemførelse og resultater for varemodtagelse, opvarmning,
nedkøling i marts 24.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har
procedurer for instruktion/uddannelse af medarbejdere i
fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Tilsætningsstoffer m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: procedurer for afvejning og dosering af:
tilsætningsstoffer.


